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@hugo_boscovich “Conectados por la Cocteleria”
Episodio 23
B PREMIUM Con Alberto Vifia @albervina @soyperdita y

BRANDS Marian Beke @marian_beke




Comunicacion e
innovacion
Alberto Vina

S

ocktail



PERUDITA

luscious drinks - allouring food




Week 1 Asequra tu negocio Week 2 Reset + Oportunidad
¥, Vabilidad econdmica ¥Brain Storming Oport
¥ Negociacion con proveedores ¥ Redefinicion piares comuncacion
) Marten informado a tu Staf ) valicacion proyecte Deliery

) Adapta tu comuncacion a contexte

Perdita & Covid Crisis

Week 3:Kick OF

¥ Larzamieto delnery

¥ Nurcs piars de Com

¥ Brain Sming  Next

Week 4: Push

¥ Empujala propuesta

1 Genera a categora

WM:MM

Week 3: Evolution Week 6: planifica tu vuelta

WAmplia a oferta - new news ) Consolda ts Delivery: apuests

) Mejora 2 experienca ] Piensa los protocolos de apertura

EMMMM thuumm




ATTITUDE > 4 1 ATTITUDE










LINK IN BIO > N Bio




Porque 50 Sabado de la semana

fdaquin







PERDITA

luscious drinks - allouring food




Trayectoria y estilo
Marian Beke

399

ocktail



Comienzos con su padre
Stan como mentor

Se marcha a Londres aprender idiomas y
perfeccionad cocteleria

Montgomery Place con Ago Perrone

Nightjar 2010:

Conceptualizacion

Cocteleria + musica

Cristaleria unica ,aspectos visuales y sabores

La inspiracion no viene de un libro



hay que tener en cuenta la relacion
entre eficiencia y eficacia

El flair te puede ayudar a mejorar la
destreza

Me parece bien utilizar jigger o free
pour o incluso a la vez,voy
construyendo el sabor y probando

Un cocktail clasico cuando se invento
no tenian los mismos
ingredientes,version o manteniendo
una cierra estructura y respeto.

Sigo utilizando el hielo seco y el
ahumado aungue ya a priori no sean
tendencias

Versatilidad en todos los miembros
del equipo de Gibson




